Komposisi Proksimat, Kadar Kalsium Dan Daya Terima Bandeng

Duri Lunak Yang Dimasak Dengan Lama Pemasakan Yang Berbeda by WIDYARINI, PRILLA
 
 
KOMPOSISI PROKSIMAT, KADAR KALSIUM DAN DAYA TERIMA BANDENG 
DURI LUNAK YANG DIMASAK DENGAN LAMA PEMASAKAN YANG 
BERBEDA 
 
 
 
Diajukan sebagai pedoman pelaksanaan penelitian studi akhir  
pada Program Studi Gizi FIK UMS 
 
 
 
Disusun oleh: 
PRILLA WIDYARINI 
J 310 121 005 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI GIZI S1 (TRANSFER) 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN  
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA 
 2014 
 i 
 
KOMPOSISI PROKSIMAT, KADAR KALSIUM DAN DAYA TERIMA BANDENG 
DURI LUNAK YANG DIMASAK DENGAN LAMA PEMASAKAN YANG 
BERBEDA 
 
 
 
 
 
                   
 
 
Skripsi Ini Disusun untuk Memenuhi Salah Satu Syarat 
Memperoleh Ijazah S1 Gizi 
 
 
 
Disusun Oleh: 
 
PRILLA WIDYARINI 
J 310 121 005 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI GIZI S1 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA 
2014 
 ii 
 
PROGRAM STUDI GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA 
SKRIPSI 
 
 
ABSTRAK 
 
PRILLA WIDYARINI. J310121005 
KOMPOSISI PROKSIMAT, KADAR KALSIUM DAN DAYA TERIMA BANDENG 
DURI LUNAK YANG DIMASAK DENGAN LAMA PEMASAKAN YANG 
BERBEDA 
Pendahuluan: Kasus Osteoporosis di Indonesia cukup tinggi. Hal ini 
disebabkan oleh kurangnya asupan kalsium melalui makanan. Bandeng duri 
lunak merupakan sumber kalsium  tinggi yang diolah dengan autoclave. 
Tujuan: Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi proksimat, 
kadar kalsium, dan daya terima bandeng duri lunak yang dimasak dengan lama 
pemasakan yang berbeda. 
Metode Penelitian: Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan 
acak lengkap dengan variasi waktu pemasakan 60 menit, 90 menit, dan 120 
menit. Analisis pengolahan data menggunakan uji statistik one way Anova 
dengan taraf signifikansi 95% dan dilanjutkan uji Duncan. 
Hasil: Ada pengaruh waktu pemasakan yang berbeda terhadap protein bandeng 
duri lunak, tertinggi pada waktu 60 menit (26,69%) yang terendah adalah 120 
menit (24%). Ada pengaruh waktu pemasakan yang berbeda terhadap lemak 
bandeng duri lunak, tertinggi pada waktu 60 menit (10,36%) yang terendah 
adalah 120 menit (6,55%). Ada pengaruh waktu pemasakan yang berbeda 
terhadap kalsium bandeng duri lunak, tertinggi pada waktu 60 menit (1,49%) 
yang terendah adalah 90 menit (0,52%). Sebagian besar panelis lebih menyukai 
bandeng duri lunak dengan waktu pemasakan 90 menit. 
Kesimpulan: Ada perbedaan yang signifikan dari komposisi proksimat (protein 
dan lemak), kadar kalsium dan daya terima (aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan 
keseluruhan) bandeng duri lunak yang dimasak dengan lama pemasakan yang 
berbeda. 
 
 
Kata kunci :Bandeng duri lunak, Autoclave, Komposisi proksimat, daya terima 
Daftar Pustaka: 53 (1982-2013) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 iii 
 
NUTRITION DEPARTMENT 
FACULTY OF HEALTH SCIENCE 
MUHAMMADIYAH UNIVERSITY OF SURAKARTA 
THESIS 
 
ABSTRACT 
 
PRILLA WIDYARINI. J310121005 
PROXIMATE COMPOSITION, CALCIUM LEVEL, AND ACCEPTABILITY OF 
SOFTBONE-MILKFISH WITH THE DIFFERENCE IN COOK RIPENING TIME  
Background: Osteoporosis Cases in Indonesia is quite high, it is caused by lack 
of calcium through food. The softbone-milkfish is a high source of calcium that 
processed by autoclave.  
Purpose: The purpose of this study was to determine the proximate composition, 
calcium levels, and acceptance of softbone-milkfish which is cooked by different 
ripening time.  
Methods: This research used random and complete design with the variety of 
cooking time is 60 minutes, 90 minutes, and 120 minutes.  Analysis of data 
processing used one way ANOVA statistical test with the significance level of 
95% and extended with the Duncan test.  
Results: There is an influence of different cooking times to softbone-milkfish 
protein, the highest at 60 minutes (26.69%) and the lowest  at 120 minutes 
(24%). There are different ripening time effects of softbone-milkfish fat, the 
highest at 60 minutes (10.36%) and the lowest at 120 minutes (6.55%). There is 
an influence of different cooking times to softbone-milkfish calcium, the highest at 
60 minutes (1.49%) and the lowest at 90 minutes (0.52%). Most of the panelists 
preferred the softbone-milkfish  with 90 minutes cooking time.  
Suggestion: There are significant differences of proximate composition (protein 
and fat), calcium levels and acceptance (aroma, flavor, texture, and overall 
preferences) of softbone-milkfish which cooked by different ripening time.  
 
Keywords :Softbone-Milkfish, Autoclave, Proximate Composition, Calcium Level, 
Acceptance 
Literature :53 (1982-2013) 
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